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RINGKASAN 
 
Vacuum frying adalah metode yang efektif untuk memproduksi buah-buahan dan 
buah dengan kadar minyak rendah yang memiliki tekstur dan karakteristik rasa. 
Konsumen saat ini membutuhkan produk dengan kandungan rendah lemak dan bebas 
lemak karena menyehatkan dan memiliki kandungan minyak lebih rendah tetapi tetap 
dapat mempertahankan tekstur dan rasa yang diinginkan. Dalam vacuum frying, 
makanan dipanaskan pada tekanan rendah dan tertutup oleh sistem yang dapat 
menurunkan titik didih dari minyak goreng dan kelembaban pada makanan. Air dalam 
makanan yang digoreng dapat hilang dengan cepat ketika suhu minyak mencapai titik 
didih air. Karena makanan dipanaskan pada suhu yang lebih rendah, warna alami dan 
rasa bisa dipertahankan lebih baik daripada menggoreng secara konvensional.   
Dalam percobaan pembuatan keripik pepaya dengan variabel berubah adalah 
waktu penggorengan dan temperature penggorengan. Pada percobaan 1 dengan waktu 
penggorengan 45 menit dan 55 menit  dengan suhu 55ᵒC diperoleh kadar air teruapkan 
67,14% dan 77,14%, percobaan 2 waktu penggorengan 45 menit dan 55 menit  dengan 
suhu 65ᵒC diperoleh kadar air teruapkan 78,85% dan 82%. Percobaan 3 dengan waktu 
penggorengan 45 menit dan 55 menit  dengan suhu 75ᵒC diperoleh kadar air teruapkan 
81,06% dan 85,72%. 
Adapun faktor-faktor yang mempengaruhi hasil penggorengan antara lain: Tebal 
tipis irisan pepaya, Lama penggorengan, Kualitas minyak goreng, Peralatan dalam 
pembuatan keripik, dan Pengemasan.  
 
Semakin lama waktu penggorengan maka kadar air yang terkandung 
dalam keripik semakin berkurang dan keripik yang dihasilkan semakin renyah. 
Semakin sedikit waktu penggorengan maka kadar air yang terkandung dalam 
keripik semakin berkurang dan keripik yang dihasilkan semakin kurang renyah. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang Masalah 
Indonesia dikenal sebagai negara tropik yang memiliki keanekaragaman 
buah dengan nilai eksotik yang cukup tinggi. Nilai eksotika yang terdapat 
didalam buah diantaranya bentuk, rasa maupun aroma. Buah juga merupakan 
produk pertanian strategis yang ketersediaannya di Indonesia berlimpah 
sepanjang tahun. Konsumsi buah masyarakat Indonesia sendiri selalu 
meningkat dari tahun ke tahun.  
Setiap jenis buah mempunyai warna, rasa, aroma dan kekerasan yang 
berbeda. Karena sifat dan kandungan zat gizinya, buah digolongkan sebagai 
bahan pangan yang mudah rusak atau busuk atau sangat mudah rusak/ busuk. 
Hal ini erat hubungannya dengan penanganan pascapanen buah yang 
kurang/belum memadai disamping faktor-faktor alam yang kurang mendukung 
seperti iklim tropis yang pada saat-saat tertentu kurang bagus, suatu saat musim 
kemarau dan saat yang lain musim hujan. Kondisi ini menuntut usaha 
penanganan pascapanen buah harus dilakukan secara hati-hati untuk menekan 
kehilangan hasil, menjaga kualitas nutrisi yang dimiliki buah serta menjamin 
keamanannya. Teknologi yang dapat mengurangi kerusakan dan kebusukan 
buah sangat diperlukan selain dalam upaya untuk memperpanjang masa 
simpannya sebelum tiba di tangan konsumen juga untuk menyelamatkan 
keberlimpahan buah yang terjadi pada saat panen raya.  
Salah satu usaha untuk memperpanjang masa simpan buah adalah 
dengan metode pengeringan atau pemasakan untuk mendapatkan produk buah 
kering siap santap. Keuntungan dari pengeringan adalah bahan pangan dapat 
menjadi lebih awet, volume bahan menjadi lebih kecil dan ringan serta 
mempermudah dan menghemat ruang pengangkutan dan penyimpanan, 
sehingga pada akhirnya dapat memperkecil biaya produksi, terutama apabila 
dilakukan dalam jumlah besar. Penggorengan vakum adalah salah satu teknologi 
pengeringan yang dapat diterapkan pada sayur-buah dan buah-buahan. Untuk 
tetap dapat mempertahankan gizinya, banyak jenis buah-buahan dan buah yang 
dapat diproses dengan penggorengan vakum, seperti buncis muda, brokoli, 
pepaya, wortel, nenas, mangga, apel, dan sebagainya.  
Pada penggorengan konvensional, produk buah-buahan dan buah yang 
dihasilkan akan bermutu rendah, karena penggorengan dilakukan pada suhu 
yang cukup tinggi (±160-180°C) yaitu pada suhu didih minyak. Penggorengan 
pada suhu tinggi akan berdampak terhadap warna produk (mengalami reaksi 
pencokelatan atau browning) sehingga buah maupun buah-buahan yang 
digoreng secara konvensional akan kehilangan sebagian besar vitamin yang 
dikandungnya.  
Keuntungan penggorengan vakum dibandingkan dengan penggorengan 
konvensional adalah warna buah atau sayur relatif tidak berubah, lebih renyah, 
tampil lebih menarik dan rasa lebih enak. Bentuk produk seperti inilah yang 
disukai konsumen. Tulisan ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik produk 
keripik siap santap dari buah pepaya (Brassica oleracea) dengan kualitas nutrisi 
yang masih terjaga dan secara organoleptik dapat diterima. 
 
 
 
 
1.2 Perumusan Masalah 
Berdasarkan masalah ini maka dapat dirumuskan masalah sebagai berikut : 
1. Bagaimana pengaruh suhu terhadap pengurangan kadar air dengan metode 
penggorengan vacuum frying pada pepaya  . 
2. Untuk menambah nilai jual dari pepaya dan memperpanjang masa 
penyimpanan menjadi produk olahan lain dalam bentuk keripik pepaya 
 
 
Email : chemical_yayang@yahoo.com 
 
 
 
 
 
 
 
